Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die Kunst zu kochen

Madcheninstitut St. Agnes <Freiburg im Breisgau>

Freiburg im Breisgau, 1907

Siebter Abschnitt. Hammelfleisch.

urn:nbn:de:bsz:31-54713

Visual \\Library



Sichter Abjdhmitt.
sSsammelfleifld.

1. Gefundes magered Hammelfleych enthalt 18—20 "o &1
weik D it nach dem Dehjenfleifch dasd friftigite und nahrhafteite
Tleijch, wenn es von Tieren ftammt, bie nicht itber 3 Jabre alt
waren.  Junges Fleijch hat eine jajtige, vote Tarbe wund die Fett
becte ift qang wei. Jm Spitjahr it das Hammelileijch am feinjten,
weil da die Tieve am Deften gendbrt find.

' 9. v bie beften Stiwte gelten pev Sif, der Hochriicten, die
Sotelette, Der Schleqel tmd die Bruft jowie auch die Fimge

. 3. Xn ber Art Des Gebrauches und der Jubeveiimg ijt das
Sanmelfleijcy von dem Kalbileiiche nur wenig perjchicden, €3 eignet

fich aber Geffer aum Braten als zum Sieden.

1. Hammelbraten.

Das i bratende Sticf wird in jithe Mild) eingelegt
; bid i deren Sauerwerden. Jjt das Stud veich am Fett,
' i wird dad Nett abgejchnitten wnd andevivettig verivenoet,
oa der Braten nut Sujah von Butter vdev Bratenfett
befier Tchmectt,  Das Fletjch wivd nut Saly uno Riefrer
Hi eingerieben und  3ugefetit wie jeder anvere Braten. Ev
1l bedarf 23 Stunden jum Gavwerden. Als Fliijjighert
qibt man Fleijchoriipe oder Wajjer ber. Der Braten ol
qut juqedectt werden, iemlid) viel slinatert haben uno
i mit dieler Ofters begofien werden. Die Sauce Lo vev
befiert werden durch Sujap vou jaurem Nabhn
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2. Hammeljdleqel. | i
Der Schlegel wird mibglichit entfettet, mit Saly und J
Preffer eingevieben, mit zlemlich) Vutter vder Vratenfett |
nebit den thlichen Sutaten jugeleht und wnter ofterem
BegieBenn 2—2'/, Stunden gebraten. Sodann wird das |
Sett abaejchoptt, 1| Glas Wemn betgegebent und die Sauce '
mit etivas qevojtetent Wiehl vollendet. |
Der Sdyleqel fann aud), nadhdem ex geflopft ijt,
8—14 Tage in die Veize gelegt werden. Statt Eijjig
wird WeiRwetn genonumen wnd der Sdylegel tdglih um
getveltnet.

3. Hammeljdhlegel in Wilbbretjauce, L

Der Schleqel wird geflopft, der quer [egende Knoden i
) (Sdhlogbein) Dhevausgejchnitten, bdie Haut und die gange L
vbere Fettdecte jauber abgemommien und der Schlegel nut
3—4 cm langen Speditabden gejpict. (Gejprctt wird von l
(infs mady redhts und von oben nach wntenm.) WVor und _
nad) dem Spiden wivd der Schlegel 5—8 Tage mr etne
warnte Vetze vou hald Efjig und Halb Wein gelegt. BVeim
Braten wird der Boden der Bratenpfarme uerjt urit den
iiblichen Sutaten (in Sdetben gejchnittene Swiebeln, ge .
veinigte Gelbriiben, Peterfilic mit eingebunvenem Lorbeer 1
blatt, Vrotfrujte . §. w.) belegt. DHievauj jebt man den '
Schleqel i Heipem Vratenfett oder fiiper Butter zu. Jjt Ay
der Braten qar, jo beveitet man eine Wilbbretjauce: 50 g it
Butter, ebenjoviel Veehl, '/, Kaffeeldffel voll Bucker wird |1h &)
auf fchwachem Feuer langjam dunfelbraim gerditet, dann '
qibt man fleine jchon qejchnittene Swiebeln, Gelbriiben,
| Lorbeerblatt, Peterjilie jamt Wurzel, '/, Laudyjtengel dazu
und vojtet dies nod) ein wentq mit.  An Flitjjigletten
verwendet ntan RHotwein und Fletjhbrithe. Das gerdijtete
Weehl vithrt man mit den Flitfjigfeiten zuerjt langjam,
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indter jhmeller yur Sauce an, LRt dieje yugededt 1'/, bis
2 Stunden (angfam fodjen und nimmt von Jeit zu Jeit
Nett und Schawm davon ab.  Jjt die Sauce dick gemug
etngefocht, jo treibt man jie duvd) ein Haarjieb und gibt
Ritronenjaft, etwad Kivjhenntarnielade und Fuleht dre
Sauce vom Braten bei. Ehe uan die Sauce anvichtet,
probiert man fie, o0 fie (iif-jdwerhich jdyntedt und hin
reichend Saly und Bfeffer bHabe.

4. Hammeldritden.

)

ev Hanuneldritcfent wird nacd) entfprechender Groe
sugefchnitten wnd fann gebetzt odev frijeh gebraucht werven.
W[ man ihn betzen, jo muf er juerit abgehautet werbden,
bann (@Rt man ibn 4 Tage mn der Veize liegen. Nad
dent Dervausnehnen aus der Veize wird dad Fletjd) ge
pictt und dann gebraten. BVerwendet man den Hanmels:
vitcferr unqebeizt, fo Hautet man ihn ab und fpickt thu.
Stevouf legt man ihn gejalzen tn eine Kajjerolle mit
heifsem Fett und mit den andern Jutaten. v wird mit
Wein abaeldjht und 2 Stunbden unter fleipigem Begiehen
qebraten.  Wenn ex beinahe gav ijt, jo iibergeBt man
thir mit jaicent Mabhme.

5. Hammeldfenle nad 2Wilvbretart.
Diec Hammelsfeule wird abgehiutet und 4 Tage mit
allent Sutaten in Cfjigbeize qeleqt. Nach diejer Feit wird
fie hevauggenonmten, gejpictt und in einer Kajjerolle mit
heiBent Fett jamt den Gewiivzen von der Bewze hellgeld

qebraten.  Der Braten wird dann mit Rohwein abgeldjdt,
worauf nan ihn i Ofen 1!/, Stunden unter Hinufigen

BegieBen gar werden [dpt. Kuvy vor dem Anvichten wird
er noch niit Habhm iiberqolien.
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6. Hammelsfotelette.

Die Subereitung der Hanumelztotelette gefchiebt auf
gletche LWetfe wie jene der Salbsfotelette, muy mup man
oie Hanumeldtotelette | Stunde (dnger verddmpfen lajjen.
anumelsfotelette find noamentlich febr pafjend, um da
mit junge 3avte? Gemiife, wie Cubjen, elberiiben, griine
Bohren ober Spinat 3 belegen.

7. Hammelafotelette auf Matvojernart.

Die Hammelstotelette mwerden qebraten und m jebr
quter Braije mit etwas Notwein wetdh gefodht und warm
geftellt. Sobanm wird ein Ragout beveitet von glajterten
Swiebeln, fletmen Chompignons und dver Spibe etner
jchonen voten Ochjenzunge, welhe man in devjelben Grije
jcdhnetdet wie Jwtebeln und Champignons. Von dent Foud
per Sotelette jowie von etwas fraftiger Vourllonw wird

eitte braune Sauce eingefocht, welche, mit Sitronenjaft,

etivas Madeiva und ein weniq Sucer und Saly m Ge
ichmact qebhoben, iiber das Magout gegofjen und qefocht
wird. Diejed Nagout muf jid) duvch einen angenehnen,
fraftigen und etiwad pifanten Gejdymact auszetdhnen. Die
Sotelette werden tm Kranze herumgelegt, das Nagout m
pie Mitte qeqeben und bHeig ferviert.

8. Gefiillte Hammelsfotelette,

Die Hammelsfotelette werden von den Nippchen qeliit
und nachpem jie entfettet find, mit dem Hackmefjer leicht
qeflopft, jowie mit Salz und Piefrer bejtvent. Fuv Fiillung
farn man Bratwuritfiillung nebhuen oder voh gehacktes
Schweine- oder Kalbfleijch obexr feingewieqte Sardellen 1nebit
Veterjilie, Lapern, Mustatnup, Saly und BViefrer. Alles
wird mit etwad fiifem Rabhm duvchgejchafft. Wit diejer
Majie beftreicht man die Kotelette auf einer Seite jiemlich
pif und dampft jie m einer Kafjerolle mit frijder Butter.
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Sind fie qeld, fo werdben jie mit cinem Glas Wein ab
qeldjcht. Hievauf qibt man fie in den Ofen, OIS fie etne
Jarbe Daben. Dabet joll man jie fleiBig mit Sauce iiber:
ateBen, aud) famn nman etwas jauven Nahur beigeber.

9. SHammelsfotelette mit Jwicbelfitllung.

10 weie Bwiebeln werden fetnblitteriq gejchnitten,
mit einem Stit Butter und ctwasd rohem Schinfen weich
qediinftet; dazu fonmmen '/, 1 Mildhjauce (Rahur in Fivie
befn geddmpit), etwasd weiper Pfeffer, 4 Stitd frijcdh ge
fochte, durchgetriebene Rartoffeln und 8 Eigelb. Wan
viihrt dad Ganze qut duvcheinander und lipt es erfalten.
Smawijchen jehnetdet man fdhine Hammelstotelette, entfettet
fie, bratet Jie tit Batter auf etner Seite an, bejtreicht die
angebratene Seite mit vbiger Fiillung, bejtreut die Kote
(ette mit Brot und Kdje und bact jte jchon geldb. Dazu
Ll jerbiert man eine qut ausgefodhte Wiadetrajauce.

10. Hammeldnieren.

| Die Mieren werden auf der vunden Seite aufgejchnitten,

| poch) nicht qany duved, auf Oeiden Seiten mit Saly und
{ Wiefrer bettveut und mit etner Spicknadel durchitectt, danit
1 die Deiden Halfren ausqebreitet Oletben. Jtun werden fie
' i BVartter iiber jtarfem Feuer jchnell auf beiden Seiten

, gebraten.  Ste jollen tmwendiq nocdh) blutig jetn. Man
i vichtet die Vieven auf etne gqut duvcpodrmte Wlatte an
und leqt auf jede ein StiicEchen Petexjilienbutter, die jchon
vorher mach folaendem Rezept beveitet und einige Tage
aufbewahrt werven fann: 60 o jige Vutter, der Saft
einer halben Bitrone, 2—3 Loffel voll feingehactte eter
1 jilte werden zerdvitct und qut nrifeinander vermenat.
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